Cordon bleu mit Creme-Champignons, Mdhren, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel & 200 g 4 Scheiben Emmentaler 4 Scheiben Koch-Bauernschinken

200 g Champignons 200 g junge M6hren 200 g Zuckerschoten
2 Zwiebel 2 Schalotte 1 Ei

150 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butter

200 ml Sahne 200 ml Weiflwein, Rivaner 200 ml Rinderfond
2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbschnitzel flach klopfen, eine
Seite mit Emmentaler und Schinken belegen, zuklappen und mit einem Zahnstocher schlieflen.
Die gefiillten Schnitzel in Mehl wenden, dann im aufgeklopften Ei und zum Schluss in den
Semmelbroseln wenden, die Panade gut festdriicken. Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Cordon bleu darin anbraten. AnschlieBend in den Backofen geben. Die erste Zwiebel und die
Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden, mit
den Zwiebel- und den Schalottenstiicken anddmpfen. Mit dem Weilwein und dem Rinderfond
aufgiefen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne verfeinern Die
Mohren und die Zuckerschoten putzen und klein schneiden, Die zweite Zwiebel in Butter glasig
andiinsten. Die Mohren mit ein wenig Zucker bestreuen und dazugeben. Die Zuckerschoten
ebenfalls dazugeben. Die Mohren und die Zuckerschoten garen, bei Bedarf ein wenig Wasser
dazugeben. Das Cordon bleu auf einem Teller anrichten und das Mohren-Zuckerschoten-Gemiise
dazugeben. Mit den Créme-Champignons garnieren und servieren.
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